Traditionelle Speisen attraktiv angenchtet

In der Herrliber ger Rebe
geniesst der Gast eine
kreative kulinarische Reise
durch Osterreich und das
Biindnerland.

Von Eva Pfirter

Herrliberg. - Ein schines, aber
unauffilliges Riegelhaus aus dem
17. Jahrhundert beherbergt das im
September wieder erdffnetete
Restaurant Rebe. Wer es betritt,
den iiberrascht die schlicht-ele-
gante Gaststube, deren moderner
Stil einen Gegensatz zum rustika-
len Ausseren des ehemaligen
Weinbauernhaus bildet, An der
hinteren Wand des grosseren Saals
verstromt ein in Gold und Silber
gemaltes Rebenmuster dezent-
kithlen Glamour. Horgenglarus-
Stithle und ein dunkler Plattenbo-
den vermitteln zuriickhaltende,
aber bewusst eingesetzte Eleganz.

In einem Wengeholz-Regal bie-
ten «Jutta & Peter», die beiden

Gastgeber, selbst gemachte Lecke-

reien wie Dérrfriichtebrot, Zitro-
nencréme, Himbeeressig und Kiir-
biskerndl aus der Steiermark zum
Verkauf an. Auf Wunsch kann der
Gast auch Gerichte mitnehmen.

Der Tafelspitz ist der Renner
L)
‘Wir beginnen den Osterrei-
chisch-biindnerischen Abend mit
einem Glas Malanser Schaumwein.
Der Schweizer . Crémant iiber-
rascht uns positiv: Bouquetreich
und fruchtig stimmt er auf die Vor-
speise -ein. Als Gruss aus der Kii-
che serviert. uns die zuvorkom-
mende Serviceangestellte ein kréf-
tiges Kiirbisbrot, dazu einen leich-
ten Gemiisequarkaufstrich und ei-
nen rassigen Biindner Salsiz. Beim
anschliessenden bunten Herbstsa-
lat mit Gemiisewtirfeln und Apfel-
schnitzen gefallen vor allem die
siissen Randen und das aromati-
sche goldgelbe Olivendl.

Mein Hauptgang ist - neben dem
klassischen Wienerschnitzel - ei-
nes der meistbestellten Gerichte in
der Rebe: ein dsterreichischer Ta-
felspitz. Kein Wunder: Das lang ge-
sottene Rindfleisch ist kaum ge-
wiirzt und so zart, dass es auf der
Zunge zergeht. Dazu passt der voll-
mundig abgerundete, dsterrei-
chische Impérial 2005 vom Wein-

gut Schloss Halbturn aus Cabernet

Sauvignon und Cabernet Franc, |

Blaufriinkisch und Zweigelt. Leider
ist die Menge an Tafelspitz etwas
{iberdimensioniert. Nach drei gros-
sen Stiicken Rindfleisch sieht man
sichkaum mehr in der Lage, heraus-
zufinden, was sich hinter der «Siis-
sen Siinde von der Schokolade»

‘versteckt. Dafiir hitte ich mir etwas
vom Kartoffel-Zwiebel-

mehr
Schmarrn gewiinscht, der ans
sonntégliche Mittagessen bei der
Grossmutter erinnert.

Ein Paradies fiir Vegetarier

Mein Begleiter hat das monat-
lich wechselnde Menti gewihlt.
Den Zander  hat Kéchin Jutta
Stergner zum richtigen Zeitpunkt

aus der Pfanne genommen: Er ist .
schon saftig und gibt in seiner

Zartheit dem sanften Druck der
Gabel genau so nach, wie man es
sich wiinscht. Die dazu servierten
Kartoffelecken sind knusprig und

wihrschaft. Der Hauptgang - ein
Stiick. Damhirsch mit Griessno-

ckerl - ist attraktiv angerichtet.
Zum Dessert stehen ein kleines

Biindner Bergkise-Raclette oder -

lauwarme  Topfenpalatschinken
mit Vanillesauce und fruchtigem
Himbeersorbet zur Auswahl. Wir
entscheiden uns. fiir die Osterrei-
chische, Spezialitidt und sind von
der Mehlspeise begeistert: Die Va-

_ nillesauce ist herrlich, und das Sor-

bet fruchtig-leicht.

Es fillt auf, dass auf der Karte ve-
getarische Hauptgerichte fehlen.
Und das, obwohl Jutta Stergner
iiberzeugte Vegetarierin ist. Alsich
nachfrage, erfahre ich, dass das
Rebe-Team Vegetarier personlich
betreut: In einer Besprechung in
der Kiiche konnen sie mit Stergner
ein Menii zusammenstellen. Leider
erfihrt man dies nur, wenn man
nachfragt. Dabei wiirde ein Ver-
merk auf der Karte auch Nicht-Ve-
getariern ermdglichen, ein einfalls-

reiches Gericht aus Jutta Stergners

Kochtopf zu probieren.

Restaurant Rebe, Dorf 20, 8704
Herrliberg, 044 915 56 56, Fax 044
915 56 55, reservation@dierebe.ch,
www.dierebe.ch,

Offnungszeiten: Di-Sa, So und Mo
geschlossen.

Vorspeisen 14-36 Franken, Haupt-
speisen 28-49 Franken.

Wein offen ab 6.50 Fr/dl (Meilener
Sémillon 20006).

BILDER ESTHER MICHEL

Die neuen Gastgeber der Herrhberger Rebe: Jutta Ines Stergner und Peter Jorimann.

Die edle Tischdekoration..

‘ Tafelspitz mit Kartoffel-Zwiebel-Schmarrn.

«Kochen Frauen subtiler?», fragt
Elsbeth Hobmeier im Vorwort
ihrer Rezeptesammlung «Ster-
nekdchinneny, die jiingst im AT-
Verlag erschienen ist. Im elegant
gestalteten Kochbuch hat sie
sechzehn weibliche Kiichen-
chefs aus der Schweiz, Oster-
reich und Deutschland portri-
tiert - mit dabei ist auch Jutta
Ines Stergner von der Rebe in
Herrliberg, Nachzulesen ist, dass

Aufwindige Frauenkiiche in Buchform

die Ko6chin immer im weissen
Leinenkleid am Herd steht.
Oder, dass sie ihre Fonds statt
aus Knochen aus Fleisch her-
stellt, wie sie es bei Alain Du-
casse in Monaco gelernt hat.
Wie bei allen vorgestellten Ko-
chinnen présentiert auch sie fiinf
ziemlich aufwindige Rezepte,
etwa ein Gitzi mit Brennnessel-

Senf-Nockerl und Frithlingszwie-

bel-Karotten-Gemiise oder ge-

fiillten Schafcamembert mit Tes-
siner Triiffel, Tannenwipfelsirup
und Chicoréewurzeleis.
Kochen Frauen subtiler? Sehr
wahrscheinlich nicht. Aber mit
Sicherheit gibt es keinen Grund,
weshalb weibliche Kéche den
miénnlichen Kollegen in der Spit-
zengastronomie in irgendetwas
nachstehen sollten. (boe)
Im Buchhandel, 272 Seiten mit 166
Farbfotos, 69.90 Fr.




